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¿Qué son los complementos alimenticios?
Se entiende por complementos ali-
menticios “los productos alimenticios cu-
yo fin sea complementar la dieta normal
y consistentes en fuentes concentradas
de nutrientes o de otras sustancias que
tengan un efecto nutricional o fisiológico,
en forma simple o combinada, comercia-
lizados de forma que permitan una dosi-
ficación determinada del producto y que
deban tomarse en pequeñas cantidades
unitarias” (Real Decreto 1275/2003).
¿Porqué complementar nuestra dieta con
antioxidantes?
El estrés oxidativo o sobrecarga oxida-
tiva aparece implicada en el desarrollo
de multitud de enfermedades degenera-
tivas, como el cáncer, la aterosclerosis, la
enfermedad de Alzheimer, y en el proce-
so mismo de envejecimiento; no obstan-
te, los mecanismos etiopatogénicos no se
conocen completamente. La ingesta de
antioxidantes, es decir, de compuestos
que retrasan o inhiben la oxidación de
los substratos oxidables a nivel fisiológi-
co (lípidos, proteínas y ADN), aumentaría
las defensas del organismo frente al es-
trés oxidativo, y por tanto, frente a las en-
fermedades crónicas. De hecho, se sabe
que las poblaciones que siguen dietas ri-
cas en frutas y verduras tienen menos
riesgo de padecer estas enfermedades, lo
que se atribuye a la presencia en estos
alimentos de compuestos con determina-
das “acciones biológicas”, como la activi-
dad antioxidante.
Entre los antioxidantes más importan-
tes presentes en los alimentos citamos las
vitaminas C y E, los carotenoides, y los
polifenoles. Se ha demostrado que estos
compuestos son efectivos frente a la oxi-
dación de lípidos, proteínas y ADN en di-
versos sistemas in vitro. También se ha
encontrado una relación inversa entre los
niveles de antioxidantes en la ingesta y/o
concentraciones de antioxidantes en plas-
ma con la incidencia de enfermedades
crónicas. En humanos, algunos estudios
de intervención /suplementación con an-
tioxidantes confirman la relación causa-
efecto entre el antioxidante y la enferme-
dad, pero otros no indican ningún efecto.
A modo de ejemplo, citamos el caso de la
vitamina E y las enfermedades cardiovas-
culares. Numerosos estudios han confir-
mado una relación inversa entre la con-
centración de vitamina E en plasma y la
incidencia de estas enfermedades. La vi-
tamina E y otros antioxidantes podrían in-
hibir la oxidación de las LDL, hecho que
parece clave en la iniciación y en la pro-
gresión de la aterosclerosis. Aunque exis-
te alguna controversia sobre el posible
efecto beneficioso de los suplementos de
vitamina E, estudios recientes muestran,
sin embargo, una disminución de la inci-
dencia de eventos cardiovasculares con la
administración conjunta de vitaminas E y
C, lo que pone de manifiesto los efectos
sinérgicos entre antioxidantes. Actual-
mente se están llevando a cabo numero-
sas investigaciones en este tema, para es-
tablecer las dosis y combinaciones de an-
tioxidantes más efectivas, así como los
mecanismos de actuación.
En algunos estudios se han visto tam-
bién las precauciones a tener en cuenta a
la hora de complementar nuestra dieta
con antioxidantes. Por ejemplo, algunos
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Actualmente, los complementos alimenticios con “propiedades
antioxidantes” constituyen un mercado en alza. A sus ingredientes activos
(principalmente, vitaminas E y C, carotenoides y polifenoles) se les atribuyen
efectos fisiológicos beneficiosos que disminuyen el riesgo de padecer
enfermedades crónicas, aunque aún no se han establecido exactamente ni
las cantidades a ingerir ni las combinaciones de antioxidantes más efectivas.
El marco legal de comercialización de estos productos está poco definido,
no obstante desde la Comisión Europea se está trabajando en este sentido.
En la actualidad se investigan nuevas fuentes de alimentos/subproductos de
origen vegetal a emplear como ingredientes antioxidantes, así como
procedimientos de estandarización y evaluación de sus propiedades.
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pueden generar un efecto pro-oxidante.
Así, la administración de β-caroteno a fu-
madores aumenta la incidencia de cán-
cer de pulmón. De la misma forma, la ad-
ministración de vitamina E disminuye la
respuesta aguda de los neutrófilos du-
rante el ejercicio físico en población an-
ciana. Aunque el exceso de vitamina C se
elimina por la orina, una dosis alta de es-
ta vitamina puede producir diarrea y
otros desórdenes intestinales en personas
predispuestas a ello. De todo esto se de-
duce que la administración de antioxi-
dantes puede ser efectiva a largo plazo
en la prevención de enfermedades cróni-
cas, aunque debe realizarse atendiendo a
las peculiaridades de cada persona.
¿Cuál es la formulación de los comple-
mentos alimenticios antioxidantes?
En la formulación de estos preparados
se incluyen compuestos sintéticos (espe-
cialmente vitaminas) y extractos de plan-
tas, junto con distintos excipientes. Entre
los extractos de plantas utilizados en la fa-
bricación de estos suplementos, cabe citar
los obtenidos de plantas aromáticas (es-
pecialmente romero), pepitas de uva, gra-
nos de trigo, tomate, cítricos, propóleos,
aceituna, etc. A modo de ejemplo, la tabla
1 recoge la composición de algunos com-
plementos alimenticios antioxidantes.
¿Qué legislación se aplica en la formula-
ción de los complementos?
Con el fin de regular la comercializa-
ción de los complementos alimenticios, el
Parlamento Europeo y el Consejo adop-
taron la Directiva 2002/46/CE. Esta di-
rectiva establece normas específicas para
las vitaminas y minerales utilizados como
ingredientes de complementos alimenti-
cios. Queda pendiente, según se recoge
en dicha directiva, la adopción de nor-
mas específicas relativas a los nutrientes
(que no sean vitaminas o minerales), y a
otras sustancias con un efecto nutricional
o fisiológico (extractos de plantas, sub-
productos agroalimentarios, etc.). Esta di-
rectiva europea está incorporada en
nuestro ordenamiento jurídico mediante
el Real Decreto 1275/2003.
Otro aspecto exento
de legislación es la pu-
blicidad y promoción de
los complementos ali-
menticios. Actualmente,
la Comisión Europea ha
elaborado una propues-
ta para regular los “re-
clamos publicitarios re-
lativos a la salud” de los
alimentos/complemen-
tos, con la idea de que
se puedan utilizar sólo
los que están probados
científicamente. En Es-
paña, en espera de es-
tas nuevas normas, los
complementos alimenti-
cios antioxidantes de-
ben ajustarse, de forma
general, a las normas
sobre publicidad y pro-
moción (Real Decreto
1907/1996), y sobre eti-
quetado y presentación
de los productos ali-
mentarios (Real Decreto
1334/1999), que, entre otras, establece
que “el etiquetado y las modalidades de
realizarlo no deberán ser de naturaleza
que induzcan a error al comprador, espe-
cialmente....d) atribuyendo a un producto
alimenticio propiedades preventivas, te-
rapéuticas o curativas de una enferme-
dad humana, ni mencionando dichas
propiedades” (art. 4.1).
¿Cómo se mide la “actividad antioxidante”
de los complementos?
Existen numerosos métodos de medi-
da de la actividad antioxidante aplicados
a compuestos puros
y extractos/fraccio-
nes de plantas y
alimentos de ori-
gen vegetal. Sin
embargo, pocos de ellos se han utilizado
en la evaluación de la actividad antioxi-
dante de complementos alimenticios. En
nuestro laboratorio, estamos llevando a
cabo un estudio sobre la aplicación de
distintos métodos de medida de actividad
antioxidante a estos complementos: neu-
tralización del radical DPPH
.
, neutraliza-
ción de radicales peroxilo (método
ORAC), inhibición de la autoxidación de
lípidos (método del linoleato de metilo), e
inhibición de la oxidación de las lipopro-
teínas de baja densidad (LDL). Se ha
comprobado que todos estos métodos
son aplicables a los complementos antio-
xidantes. Los resultados también indican
una buena actividad antioxidante in
vitro de los complemen-
tos antioxidantes co-
merciales estudiados,
aunque se observa cier-
ta variabilidad entre
complementos (de 20 a
200 según el método) y
entre métodos (lo cual
es lógico si tenemos en
cuenta que cada méto-
do se refiere a distinto
substrato oxidable).
Habitualmente, la cali-
dad de los complemen-
tos antioxidantes se es-




sabiendo que en las pro-
piedades antioxidantes
del producto total pue-
dan influir otros com-
puestos minoritarios ac-
tuando en sinergismo o
no, con los anteriores.
En nuestra opinión, la
medida de la capacidad
antioxidante de los in-
gredientes y de los complementos alimen-
tarios antioxidantes permitiría estandari-
zar éstos y fijar las dosis recomendables
con mayor precisión.
¿Cuáles son las tendencias futuras de los
ingredientes/complementos antioxidantes?
Los complementos dietéticos antioxi-
dantes son una buena alternativa para
aquellas personas con poca disposición
al consumo de frutas y verduras, o para
aquellas con “deficiencia antioxidante”
probada. Cabe esperar, por tanto, que el
mercado de estos productos se mantenga
en alza.
En la actualidad se están llevando a





a partir de nuevas fuentes vegetales, es-
pecialmente de bajo coste económico
(subproductos agroalimentarios, exce-
dentes, etc.). En nuestro laboratorio, tam-
bién estamos llevando a cabo un proyec-
to de investigación para la utilización de
extractos de almendra en la formulación
de complementos alimenticios antioxi-
dantes (AGL 2003-01088). Pensamos que
la fracción fenólica de las almendras, tan-
to de la almendra (semilla), como de la
piel, hueso (almendro), y drupa, podría
presentar buenas propiedades antioxi-
dantes con posibilidades de ser utilizadas
en la formulación de estos productos. En
el caso de la piel, el almendro y la drupa,
este nuevo aprovechamiento revaloriza-
ría estos subproductos.
Otros temas objeto de desarrollo fu-
turo son los complementos multifuncio-
nales, bien por combinación de ingre-
dientes con distinta funcionalidad o
bien por incluir compuestos que presen-
tan diversas “acciones biológicas” que
pueden dar lugar a distintos efectos fi-
siológicos beneficiosos para el organis-
mo humano. 
Se pretende desarrollar y evaluar ingredien-
tes/complementos alimenticios con propie-
dades antioxidantes que produzcan efectos
“saludables” en el organismo humano.
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Alimentos de origen vegetal.




• Calidad de alimentos de origen vegetal.
• Seguimiento y mejora de procesos de
elaboración de vinos tintos.
• Obtención y evaluación de antioxidan-
tes naturales.
• Propiedades químicas y sensoriales y
beneficios fisiológicos de polifenoles.
# Ingredientes
1 Concentrado de uva; Romero; Celulosa vegetal.
2 Vi tamina C; Concentrado antiox idante de hierbas; Concentrado antiox idante de vegetales; L-Cisteína; Ex tracto de pepi ta de uva; Vi tamina E;
Zn; Vi tamina A; Se.
3 Levadura rica en Se y Zn, Concentrado de granos de trigo germinados; Gelatina vegetal; Carotenos naturales; Glutation; Vi tamina C;
Vi tamina E natural, Antiaglomerantes (óx ido de silicio y estearato de magnesio); Vi tamina A.
4 Hidrolizado aromático de gelatina; Fructosa; ac. Cítrico; Ex tacto concentrado de tomate; Aroma de Piña; Sorbato potásico; Vi taminas grupo
B; Vi tamina E; Acesulfame.
5 Vi tamina C; Flavonoides cítricos; Otras vi taminas; Minerales.
6 Ex tracto de uva roja tintorera; Acei te de germen de trigo; Emulgente (leci tina); Espesante (cera de abejas); Cubier ta (gelatina y glicerina);
Colorantes (β-caroteno).
7 Vi tamina C; β-Caroteno; Flavonoides cítricos; L-Cisteína; Ex tracto de Ginkgo Biloba; Gluconato de Manganeso; Ex tracto de pepi ta de uva;
Levadura rica en Se, Vi tamina E; Óx ido de zinc, Gluconato de cobre, Coenzima Q10.
8 Flavonoides cítricos (40% Hesperidina); Rusco; Ginkgo biloba; Cola de caballo; Hamamelis; Vi tamina C; Vi tamina B1.
9 Vi taminas A, D, E, C, B1, B2, B3, B6, B12, K; Ácido fólico; Fe; Acido pantoténico; Mg; Zn; Mg; Cu; B; Cr; Se; Flavonoides cítricos;
Flavonoides de propoleo; Carotenoides naturales; Ex tracto de Ginkgo Biloba.
10 Hojas Vitis vinifera; Ex tracto seco de semillas Vitis vinifera (95% polifenoles).
11 Hidrox i tirosol; Otros compuestos fenólicos de la acei tuna.
12 Ex tracto concentrado de tomate (2% Licopeno); Ex tracto de pepi ta de uva; Levadura de selenio (2 % Se, β-Caroteno); Vi tamina C; Vi tamina E.
13 Concentrado de uva negra enriquecida en t –resveratrol; Vi tamina C; Aroma de uva; Estearato de magnesio.
TABLA 1: COMPOSICIÓN DE ALGUNOS COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS ANTIOXIDANTES
